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ABSTRAK

Bilangan Asam adalah salah satu dari metode dan teknik melihat mutu
minyak. Seperti yang telah diketahui bahwa minyak merupakan senyawa yang
terdiri dari asam lemak dan gliserol. Bilangan asam dapat menyatakan derajat
kerusakan minyak atau lemak. Semakin tinggi bilangan asamnya maka semakin
tinggi derajat kerusakannya dan semakin rendah pula kualitas minyak tersebut.
Penentuan bilangan asam dalam sampel penelitian ini menggunakan metode titrasi.
Dalam penelitian ini, metodologi yang digunakan adalah dengan metode
eksperimental. Penentuan sample penelitian menggunakan teknik RAL (Rancang
Acak Lengkap).Analisis data penelitian menggunakan uji ANOVA. Penelitian ini
menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan rata-rata jika dilihat menggunakan
uji statistik, tidak terdapatnya perbedaan dari angka asam di setiap pedagang dapat
dilihat dari beberapa faktor yaitu: penggunaan bahan makanan, suhu, serta
frekuensi penggunaan minyak dan pengimpanannya. Minyak pedagang pecel
lele/ayam 0,58, minyak pedagang gorengan 0,37, minyak pedagang fried chicken
0,43, minyak pedagang warteg 0,46, dan minyak pedagang molen 0,37, minyak-
minyak tersebut berada di atas standar SNI 3741-2013 yaitu 0,3 sehingga minyak-
minyak tersebut merupakan minyak yang sudah rusak mutunya.

Keywords: Minyak, Bilangan Asam, RAL
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“Differences in Oil Quality at VVarious Food Makers Seen from

Numbers of Acid Numbers in Bojonggede Areas, Bogor”

ABSTRACT

Acid Numbers is one of the methods and techniques of looking at oil quality. As is
well known that oil is a compound consisting of fatty acids and glycerol. Acid
numbers can indicate the degree of damage to oil or fat. The smaller the acid
number, the higher the degree of damage and the smaller the quality of the oil. If
the acid number of oil is low, cholesterol in the body can increase. Acid numbers
in oil can decrease due to the breakdown of the acid chain to be hydrolyzed due to
heating and frying. Determination of acid numbers in this study sample using the
titration method. In this study, the methodology used was an experimental method.
Determination of the RAL technique (Complete Random Design), experimental
data collection. Data analysis techniques with ANOVA. This study shows that there
Is no difference in average when viewed using statistical tests, but there are
differences in the high and low acid numbers of each trader which can be seen from
the use of food ingredients, temperature, and frequency of oil use and storage. 0.58
pecel lele / chicken oil trader, 0.37 fried trader oil, 0.43 fried chicken oil trader,
0.46 warteg merchant oil, and molen 0.37 merchant oil, these oils are above the
SNI 3741- standard 2013, which is 0.3, so that the oils are oil which has been
damaged in quality.

Keywords: Oil, Acid Numbers, RAL
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Penggorengan merupakan proses termal kimia yang menghasilkan
karakterisktik makanan goreng dengan warna coklat keemasan, tekstur crispy
penampakan dan flavor yang diinginkan , sehingga makanan gorengan sangat
popular. Selama penggorengan terjadi hidrolisa, oksidasi dan dekomposisi minyak
yang dipengaruhi oleh bahan pangan dan kondisi penggorengan. Produksi
komponen-komponen di dalam minyak selama penggorengan ditransfer dari bahan
makanan yang digoreng, beberapa dari komponen tersebut dapat menurunkan daya
terima konsumen dan memberikan efek yang merugikan kesehatan( Martianto,
2007).

Akibat dari proses penggorengan adalah menurunnya kualitas minyak setelah
digunakan secara berulang pada suhu yang relatif tinggi yaitu 160-180°C (Aminah,
2010). Pada proses menggoreng, terjadi paparan oksigen dan suhu tinggi pada
minyak goreng yang akan memicu terjadinya reaksi oksidasi. Asam lemak bebas
merupakan bagian dari parameter mutu minyak goreng, asam lemak bebas
terbentuk karena proses oksidasi dan hidrolisis enzim selama pengolahan dan
penyimpanan. Penelitian menunjukkan bahwa pada saat menggoreng terjadinya
proses oksidasi pada asam lemak tak jenuh (Unsaturated fatty acid), terbentuknya
komponen polar dan asam konjugat dienoat meningkat pada saat pengulangan
penggorengan.

Jenis minyak goreng yang dipakai untuk menggoreng seperti minyak kelapa
,minyak sawit dan minyak jagung memiliki kadar asam lemak tak jenuh yang
berbeda- beda sehingga ketika dipakai untuk menggoreng memungkinkan untuk
terjadinya perubahan yang berbeda-beda pada angka iodiumnya. Frekuensi
menggoreng yang dialami oleh minyak dapat menyebabkan perubahan pada mutu
minyak. Perubahan yang terjadi pada saat menggoreng yaitu terjadinya oksidasi,
“browning” pada makanan, serta terpecahnya asam-asam lemak tak jenuh pada
ikatan rangkapnya sehingga berubah menjadi jenuh. Maka dari itu semakin banyak

proses penggorengan semakin banyak pecahnya ikatan rangkap sehingga asam

Perbedaan Mutu..., Jati Achmad Prasetyo, FIKES, 2018.
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lemak tak jenuh pada minyak tersebut menurun dan asam lemak jenuh
meningkat(Aladedunye FA, 2009).

Jenis bahan yang digoreng seperti daging ayam ,daging ikan, serta produk
nabati lainnya seperti tempe dan tahu sangat berpengaruh juga terhadap perubahan
mutu minyak. Daging ayam dan ikan memiliki kandungan air didalamnya yang
menyebabkan terbentuknya uap air ketika proses penggorengan terjadi sehingga
molekul-molekul asam lemak berikatan dengan oksigen yang, proses tersebut
dinamakan oksidasi. Oksidasi yang terjadi pada penggorengan tersebut itu
mempercepat terjadinya kerusakan pada minyak dan menyebabkan mutu minyak
menjadi rendah sehingga kualitas minyak menjadi rusak.

Dalam penggunaannya proses hidrolisis yang terjadi dalam minyak sejatinya
dapat merusak minyak karena terlepasnya ikatan rangkap didalam minyak sehingga
asam lemak menjadi asam lemak transa dan merusak kualitas minyak (Chen Y,
2014).

B. Rumusan Masalah
1. Bagaimana proses pengambilan sampel minyak dari para pedagang?

2. Bagaimana proses pengujian angka asam?

3. Bagaimana cara untuk menentukan bilangan asam?

4. Bagaimana angka asam dapat mempengaruhi kerusakan minyak?
C. Ruang Lingkup Penelitian

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui kadar angka asam pada setiap

minyak yang diambil dari pedagang gorengan, pecel lele, fried chicken, warteg, dan
molen di wilayah Kecamatan Bojonggede, Bogor. Pengamatan ini meliputi kadar
angka asam, pengaruh kadar angka asam pada minyak terhadap bahan yang
digoreng. Penelitian menggunakan sampel minyak terakhir dari proses
penggorengan para pedagang tersebut dan pada penelitian ini peneliti tidak
mengetahui sudah berapa kali minyak tersebut dipakai oleh para masing-masing

pedagang.

Perbedaan Mutu..., Jati Achmad Prasetyo, FIKES, 2018.



16

D. Tujuan penelitian

1. Tujuan umum

2.

Mengetahui perbedaan angka asam di berbagai jenis tempat makan
yang memengaruhi  terhadap mutu minyak mutu minyak tersebut
(perubahan angka asam).

Tujuan Khusus
a. Mengetahui angka asam pada setiap minyak
b. Mengetahui perbedaan angka asam di berbagai tempat makan.

¢. Mengetahui mutu minyak pada setiap tempat makanan.

E. Manfaat penelitian

1.

Bagi Peneliti

Penelitian ini bermanfaat untuk menambah pengetahuan atau
wawasan peneliti mengenai pengaruh angka asam terhadap mutu minyak.
Bagi Masyarakat

Memberikan informasi tentang perbedaan mutu minyak di setiap
tempat makanan.

Memberikan pemahaman kepada masyarakat bahwa minyak pada

setiap pedagang termasuk rusak dilihat dari angka asamnya yang tinggi.

Bagi Akademisi
Penelitian ini bermanfat sebagai bahan referensi untuk penelitian
lanjutan.
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